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Chef Samuel Lanne

LES ENTREES

W Asperges blanches, sauce hollandaise citronnée a la ciboulette, crumble de parmesan et

CROVT .. ettt et 19€
® Blanc de volaille au citron confit et a l’ail des ours, gremolata d’agrumes et salade

PHIREAIIET €. et e et et et e e e e et et e e et e et e et e et e et e s et et et e s e aeane s eaeaneaennens 22€
® Déclinaison autour de la truite des Pyrénées: en gravlax, fumé et en tartare avec créme de

vodka gingembre et DLINIS CUTCUMA..........cc.vuiuieneieitieii e et e e e e ens 24€
® Foie gras de canard mi-cuit et fruits rouges, mouillette briochée, pommes caramélisées et

CTEME A€ AAITOS.....ccueeuiiiieii et ettt et ettt et et e e e e 25€

LES PLATS

W Cannellonis farcis a la ricotta et aux épinards, agrémentés de fromage pyrénéen, le tout

servi avec un velouté de champignons des SOUS-DOTS.............c.ccceeiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiineane, 22€
® Gambas au lait de coco, caviar de courgettes et pommes vertes, riz arc-en-ciel................... 28€
® Epaule d’agneau confite en croiite d’ail des ours, polenta rotie, jus corsé persillé.............. 38€
® Pavé de lieu jaune roti sur la peau, émulsion de citronnelle, trilogie de quinoa................... 40€
® Tournedos de beeuf, créeme de morilles et légumes printaniers glacés, pommes chdteau........ 43€

LE FROMAGE

@ CRATIOL A€ [rOMAGES...c..cenieiiiiii et 12€

LES DESSERTS

® Créme brulée a la vanille, sorbet citron et tuile dentelle...................ccooiviiiiiiiiiiiiiiiiiiininnn.. 11€
® Tarte fraise rhubarbe, biscuit viennois et glace tiramiS..............coeuveiiuiiuiiiiiiiiniiiiininnannn. 14€
® Omelette norvégienne flambée au Grand MArnier.............cuueuiiueieiiieiieeiieiieeeieeieeeeieeneanns 15€
® Délice du Belfry au chocolat MeTiNGUE. ...........ccuviuieiuiieiiiii ettt aaes 15€

MENU ENFANT

® Assiette de charcuterie | Piéce du boucher, potatoes maison | Glace....................c.ccceeenn... 19€
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Chef Samuel Lanne

MENU DEGUSTATION
65¢€

LES ENTREES

Foie gras de canard mi-cuit et fruits rouges, mouillette briochée,
pommes caramélisées et creme de dattes
&
Déclinaison autour de la truite des Pyrénées: en gravlax, fumé et en

tartare avec créeme de vodka gingembre et blinis curcuma

LES PLATS

Pavé de lieu jaune roti sur la peau, émulsion de citronnelle,
trilogie de quinoa
&
Tournedos de beeuf, créeme de morilles et légumes printaniers glacés,
pommes chdteau

LE DESSERT

Délice du Belfry au chocolat meringué
ou

Tarte fraise rhubarbe, biscuit viennois et glace tiramisu
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Chef Samuel Lanne

STARTERS
W White asparagus, lemon hollandaise sauce with chives, parmesan and goat cheese
CTUMDLC. ... ittt et 19€
® Chicken breast with lemon confit and wild garlic, citrus gremolata and spring salad.......... 22€
® Pyrenean trout variation: in gravlax, smoked and in tartar with vodka ginger cream and
TN L Lo /1 17 PP 24€
® Semi-cooked duck foie gras with red fruits, brioche finger, caramelized apples and date
o 1 PP TP PP 25¢€

MAIN COURSES

W Cannelloni filled with ricotta and spinach, topped with Pyrenean cheese and served with a

VELOULE Of WIld MUUSITOOMIS...c..conieeneiiee et e et e e e e e e et e e e e eaeaneanas 22€
® Prawns in coconut milk, zucchini and green apple caviar, rainbow rice.................cc..c....... 28€
® Lamb shoulder confit in a wild garlic crust, roasted polenta, parsley jus............................. 38€
® Skin-roasted pollack steak, lemongrass emulsion, quinoa trilogy............cccovevviiiiiiiiiininnans. 40€
® Beef tournedos, cream of morel mushrooms and glazed spring vegetables, chdteau

POLATOCS .. et ettt ettt e ettt e et et et e et ettt aaens 43€
CHEESE
@ CROEOSE CANTuneniiiiiiiiii ittt et ettt 12€
DESSERTS
® Vanilla créme brulée, lemon sorbet and lace COOKIe...............cccoviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiininene, 11€
® Strawberry-rhubarb tart, Viennese cake and tiramisu ice Cream.............cccceeeuveieieniinenennnnnnn. 14€
® Norwegian omelette flambéed with Grand MAFrRIeT...........c..ouveiiuiiiiiiiiiiieiiiieii e ee e 15€
® Belfry delight with chocolate MEFTIGUE..............cuiuiiniiiiei e ee e 15€

CHILDREN’S MENU

® Plate of charcuterie | Butcher's cut, home-made wedges | Ice cream............c..c..c.cooeeiinan.. 19€
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Chef Samuel Lanne

DEGUSTATION MENU
65¢€

STARTERS

Semi-cooked duck foie gras with red fruits, brioche finger,
caramelized apples and date cream
&
Pyrenean trout variation: in gravlax, smoked and in tartar with

vodka ginger cream and turmeric blinis

MAIN COURSES

Skin-roasted pollack steak, lemongrass emulsion,
quinoa trilogy
&
Beef tournedos, cream of morel mushrooms and glazed spring

vegetables, chdteau potatoes

DESSERT

Belfry delight with chocolate meringue
or

Strawberry-rhubarb tart, Viennese cake and tiramisu ice cream

KON
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Chef Samuel Lanne

ENTRANTES

W Espdrragos blancos, salsa holandesa de limén con cebollino, parmesano y crumble de

QUESO A€ CADTu.c.ovueiiiisi ettt et e e et e e et et e e e e e e e e aneenes 19€
® Pechuga de pollo con limén confitado y ajo silvestre, gremolata de citricos y ensalada de

J T A PPN 22€
® Variante de trucha de los Pirineos: en gravlax, ahumado y en tartar con crema de vodka al

Jengibre y DLiNis de CUTCUMA..........co.veiuiiniiieie et e et e e e e e e eae e es 24€
® Foie gras de pato semicocido con frutos rojos, trozo de brioche, manzanas caramelizadas

YV CTEMA A€ AATTLES. ... ce.ooieene ettt e e e e e et e et e e et e eeaeaaenns 25€

PLATOS PRINCIPALES

W Canelones rellenos de ricotta y espinacas con queso de los Pirineos y velouté de setas

SELV@SIF@S .ot 22€
® Gambas en leche de coco, caviar de calabacin y manzana verde, arroz arco iris................. 28€
® Paletilla de cordero confitada en costra de ajo salvaje, polenta asada, jugo de perejil........ 38€
® Filete de abadejo asado con piel, emulsion de hierba limon, trilogia de quinoa................... 40€
® Tournedos de ternera, crema de colmenillas y verduras de primavera glaseadas, patatas

CRATOAU. .c..oeeeiieiie ettt et ettt ea e 43€
QUESO
@ CATTITO AO QUESOS....c.eeneenineiei et et et e e e e e aaas 12€
POSTRES
® Créme brulée de vainilla, sorbete de limon y tuile dentelle...............c..ccccevviviiiiiiiiiiniininnnnn.. 11€
® Tarta de fresas y ruibarbo, bizcocho vienés y helado de tiramiSu.............cc.ccoveviieuninnennan.n. 14€
® Tortilla noruega flambeada con Grand Marnier..............couvuiiuiiiiiiiniieii i, 15€
® Delicia del Belfry con chocolate merengado. ...............ccccouiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiee e 15€

MENU INFANTIL

® Plato de embutidos | Pieza de carnicero, patatas gajo caseras | Helado.............................. 19€
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Chef Samuel Lanne

MENU DEGUSTACION
65€

ENTRANTES

Foie gras de pato semicocido con frutos rojos, trozo de brioche,
manzanas caramelizadas y crema de datiles
&
Variante de trucha de los Pirineos: en gravlax, ahumado y en tartar

con crema de vodka al jengibre y blinis de ciircuma

PLATOS PRINCIPALES

Filete de abadejo asado con piel, emulsion de hierba limon,
trilogia de quinoa
&
Tournedos de ternera, crema de colmenillas y verduras de primavera

glaseadas, patatas chdteau

POSTRE

Delicia del Belfry con chocolate merengado
0

Tarta de fresas y ruibarbo, bizcocho vienés y helado de tiramisu
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